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Keks

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 15

Czas pieczenia: 60 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

1. Figi (50 g) pokroi¢ na kawatki ok 0,5 cm wielkosci, wtozy¢ do miseczki, dodac
rodzynki (50 g) i zala¢ 3 tyzkami rumu lub innego alkoholu. Pozostawi¢ do namoczenia
na ok 15 min. Odsgczyc przez sitko i zachowac pozostaty ptyn.

2. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ néz, wtozy¢ 50g tuskanych orzechdéw wioskich.
Zamkngc¢ pokrywe dzbanka, zamkngc¢ zaslepke, posiekac - czas 4 sekundy, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, zebrac¢ za pomoca topatki orzechy ze Scianek naczynia,
do orzechéw dodac 50 g zurawiny, 100 g mieszanki owocdw do keksu. Wsypac¢ 50 g
(ok 2 czubate tyzki) maki, dodac osgczone figi i rodzynki, wymieszac.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Orzechy wysypac do miski. Dzbanek wytrzec z
pozostatosci orzechéw.

5. W naczyniu miksujacym umiesci¢ n6z, wtozy¢ 200 g miekkiego masta i wbi¢ 5 jaj.
Wsypac przesiane przez sitko 300 g maki, 150 g cukru pudru i 2 tyzeczki proszku do
pieczenia przesiac razem przez sitko. Dodac alkohol z moczenia rodzynek i po kilka
kropli aromatéw do ciast: migdatowego i cytrynowego. Zamkng¢ pokrywe dzbanka,
zamkna¢ zaslepke, wymieszac ciasto - czas 20 sekund, predkos¢ 4.

6. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do ciasta doda¢ wymieszane z magka bakalie.



Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke. Wymieszac ciasto - czas 18 sekund,
predkosc¢ 2 obroty wsteczne.

7. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ ciasto do podtuznej
foremki wytozonej papierem do pieczenia. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180°C, piec ok 1 godzine, az uzyska jasno brazowy kolor. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy
ciasto jest w Srodku suche. Jesli po wyjeciu z ciasta patyczek jest jeszcze ,oblepiony”
ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia.

8. Po upieczeniu keks pozostawi¢ chwile do przestygniecia, wyjac z foremki, zdjac
papier do pieczenia, udekorowac polewg czekoladowg lub posypac cukrem pudrem.



